



































②官能評価：学生 10 名をパネルとし、nt2h を基準として、
硬さ、噛み切りやすさ、表面のべたつき、口中でのまとま
り、飲み込みやすさ、苦味、高齢者用の肉としての総合評
価について 7 段階評価を行った。 
③タンパク質の変化：マイタケ抽出液の作用による可溶性
タンパク質量およびタンパク分子量パターンの変化を調







た wvp、nt より有意に低かった。mi は使用したマイタケ
の量が mvp の 1/50 と少ないにも関わらず、mvp の破断
応力と差がなかった。また、mi は加熱時間が長くなるほ
ど破断応力が有意に低下した。 
官能評価では、mvp は nt と比べ軟らかく噛み切りやす
く飲み込みやすいが、表面のべたつきがあると評価された。
mi も nt より軟らかく噛み切りやすいと評価されたが、表
面のべたつきは少なく nt と差がなかった。特に mi の 6h
加熱は高齢者用の食肉としての総合評価が高かった。 
 可溶性タンパク質量は、加熱により減少し、nt では加
熱時間の長い 6h 加熱肉が 2h 加熱肉より少ない傾向が見
られた。一方で、mi は nt に比べ可溶性タンパク質量が多
く、加熱時間が長い 6h 加熱肉が 2h 加熱肉に比べ多い傾
向であった。また、Bradford 法に比べ、低分子のペプチ
ド・アミノ酸も測定できる BCA 法における定量値では、
mi と nt の差がより大きかった。     
SDS-PAGE では、加熱により可溶性タンパク質の分子
量パターンが大きく変化し、バンド数が減少した。nt と
mi を比べると、mi では分子量 1.5 万以下のバンドが濃か
った。筋原線維タンパク質でも同様に nt に比べ mi では
分子量 1.5 万以下のバンドが濃く、mi6h では分子量 20
万 のバンドが nt2h や nt6h に比べ薄かった。筋原線維タ
ンパク質について、さらにミオシン抗体・アクチン抗体を
用いたウェスタンブロッティングを行ったところ、ミオシ
ンは重鎖（分子量 20 万）、軽鎖（分子量 2.7 万）ともに
nt より mi でバンドが薄くなった。アクチン（分子量 4.2
万）では顕著な減少は見られなかったが、mi において分
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